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El objetivo de la presente investigación fue determinar el efecto de la temperatura 
y tiempo de secado por ventana refractante en las características fisicoquímicas y 
contenido de Capsaicina de pasta de páprika deshidratada (Capsicum annuum, 
l.). La investigación inicio con la obtención de páprikas frescos, en estado óptimo, 
luego se procedió a elaboran una pasta a partir de ellos, la cual fue tratada con el 
método de secado por ventana refractante a tres temperaturas (85, 90, 95°C) y 
tres tiempos (100, 120, 140 min), obteniéndose 9 tratamientos, los cuales se 
realizaron por triplicado, posteriormente se procedió a evaluar las características 
fisicoquímicas y el contenido de Capsaicina de todos los tratamientos realizados a 
la pasta, encontrándose el pH más alto (3.83) a menor temperatura (85°C) y 
menor tiempo (100 min); mayor acidez (0.57%) a una mayor temperatura (95°C) y 
un menor tiempo (100 min); el porcentaje de humedad disminuyó 
proporcionalmente a la temperatura y el tiempo de los tratamientos, obteniéndose 
la menor humedad (5.37%) a mayor temperatura (95°C) y mayor tiempo (140 
min); asimismo los °brix disminuyeron drásticamente en todas la temperaturas y 
tiempos, teniendo de los 1.2 °brix iniciales, obteniendo la media más alta (0.67 
°brix) el tratamiento de 95°C y 120 min. Asimismo el contenido de Capsaicina más 
alto se obtuvo a una temperatura de 95°C y un tiempo de 140 min. 
 








The aim of this research was to determine the effect of temperature and drying 
time by refracting window on the physicochemical characteristics and content of 
capsaicin dehydrated pasta paprika (Capsicum annuum l.). The investigation 
began with the production of fresh bell peppers in optimum condition, then 
proceeded to produce a paste from them, which was treated with the drying 
method refracting window at three temperatures (85, 90, 95 ° C) and three times 
(100, 120, 140 min) to yield 9 treatments, which were performed in triplicate, then 
proceeded to evaluate the physicochemical characteristics and content of 
Capsaicin of all treatments performed to pasta, meeting the highest pH (3.83) at a 
lower temperature (85 ° C) and shorter time (100 min); higher acidity (0.57%) at a 
higher temperature (95 ° C) and shorter time (100 min); the moisture decreased 
proportionally to the temperature and time of treatment, yielding the lowest 
moisture (5.37%) to high temperature (95 ° C) and longer (140 min); also the brix 
decreased drastically in all the temperatures and times, taking the initial 1.2 ° brix, 
obtaining the highest average (0.67 ° brix) treatment of 95 ° C and 120 min. Also 
the higher content of Capsaicin was obtained at a temperature of 95 ° C and a 
time of 140 min.  
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